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Produit résiduel du barattage 
de la crème en beurre, le ba­
beurre est demeuré longtemps 
le mouton noir de l’industrie 
laitière. Concurrent potentiel 
du lait écrémé dans la fabrica­
tion du fromage, il est pourtant 
rarement utilisé, car il modifie 
la texture du caillé, produisant 
un fromage plus humide et à la 
microstructure plus poreuse. 
Convaincu que le mal-aimé des 
sous-produits laitiers n’avait 
pas encore livré tous ses secrets, 
Yves Pouliot, directeur de l’Ins­
titut des nutraceutiques et des 
aliments fonctionnels (INAF), 
s’est penché, en collaboration 
avec son équipe ainsi que Mi­
chel Britter, chercheur à Agri­
culture et Agroalimentaire Ca­
nada (CRDA, Saint-Hyacinthe), 
sur les moyens de le valoriser.

« Le Québec produit chaque 
année 30  000 tonnes métri­
ques de beurre, indique le cher­
cheur, qui est aussi professeur 
au Département Sciences, ali­
ments et nutrition de l’Univer­
sité Laval de Québec. Chaque 
kilo de beurre fabriqué permet 
d’obtenir 1 kilo de babeurre li­
quide, dont 10 p. 100 de compo­
sants solides. Ce sont ces 3 000 
tonnes annuelles d’éléments 
solides que nous voulons opti­
miser. » À l’heure actuelle, la 
majorité du babeurre est em­
ployée en nutrition animale, 
car il se dégrade rapidement. 
Seules les compagnies capa­
bles de le refroidir et de le sé­
cher immédiatement, peuvent 
espérer l’utiliser dans l’alimen­
tation humaine. Il peut alors 
remplacer la poudre de lait 
dans la fabrication du pain, ou 
le lait écrémé dans l’industrie 
fromagère. Cependant, les obs­

tacles technologiques persis­
tent et les producteurs et trans­
formateurs de lait sollicitent les 
chercheurs pour les aider à 
mieux le valoriser. 

L’équipe a séparé les diffé­
rents éléments solides du ba­

beurre pour déterminer celui 
qui réduit la fermeté du fro­
mage. « On a longtemps cru 
que le problème provenait uni­
quement des éléments phos­
pholipides, précise Yves Pouliot. 
Cependant, en comparant du 
babeurre issu de lait pasteurisé 
et du babeurre de lait cru, nous 
avons découvert que la pas­
teurisation affectait également 
la texture finale. » En effet, les 
phospholipides du babeurre, 
principaux constituants des 
membranes cellulaires, sont so­
lubilisés par la chaleur, ce qui 
dénature leurs propriétés émul­
sifiantes, un peu comme une 
mayonnaise qui ne prendrait 
pas. La solution consiste donc 
à isoler par microfiltration ces 
éléments perturbateurs.

Et les phospholipides, peut-
on les valoriser? Ces molécules 

possèdent des propriétés anti­
oxydantes ralentissant le vieil­
lissement des cellules neuro­
nales. Or voilà qui intéresse le 
professeur Charles Ramassamy 
de l’INRS-Institut Armand-
Frappier, également membre 

de l’INAF. Partenaire du projet 
grâce au soutien financier des 
producteurs laitiers du Canada, 
il étudie in vitro le comporte­
ment des cellules neuronales 
mises en présence d’un agent 
oxydant et auxquelles on ajoute 
des phospholipides du babeurre 
fournis par l’équipe d’Yves Pou­
liot. Si ceux-ci parviennent à 
ralentir l’oxydation des cellules 
cérébrales – et donc leur vieillis­
sement –, ils pourraient offrir 
des perspectives intéressantes, 
notamment dans la lutte contre 
la maladie d’Alzheimer. Une 
autre recherche, réalisée en 
parallèle, étudie les effets des 
phospholipides du babeurre  
sur l’assimilation du cholestérol 
par l’organisme. Leurs proprié­
tés émulsifiantes interagissent 
avec le cholestérol d’origine ali­
mentaire en réduisant sa solu­

bilisation et par conséquent 
son absorption par le corps hu­
main. 

Qu’ils agissent sur les cellu­
les neuronales ou sur l’absorp­
tion du cholestérol, les phos­
pholipides du babeurre offrent 

de belles perspectives de dé­
veloppement de nouveaux ali­
ments fonctionnels, c’est-à-dire 
d’aliments qui procurent des 
bienfaits physiologiques au-
delà de leurs propres fonctions 
nutritionnelles de base. 

Ces travaux de l’équipe du 
professeur Pouliot ont été fi­
nancés grâce au Programme 
de recherche orientée et trans­
fert technologique pour l’in­
novation en production et en 
transformation laitières  par 
les organismes suivants : le 
Fonds québécois de la recher­
che sur la nature et les techno­
logies (FQRNT), Novalait, une 
corporation gérant les investis­
sements en recherche et déve­
loppement des producteurs et 
des transformateurs du lait, le 
ministère de l’Agriculture, des 
Pêcheries et de l’Alimentation 
du Québec (MAPAQ), et enfin, 
Agriculture et Agroalimentaire 
Canada.

Mathilde Locher

Surprenant babeurre

Babeurre vu au microscope électronique. On distingue les micel-
les de caséine (formes rondes) et la membrane du globule gras du 
lait (forme allongée). Pour les chercheurs, il est difficile de séparer 
les éléments de cet ensemble hétérogène.
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Récupération du babeurre dans une 
baratte.




